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Neste ano de 2017, o chef Carlos Bruno Car-
neiroresolveu dar uma repaginada no cardéapio
do seu restaurante. Mudou cerca de 70% dos
pratos do menu composto entradas, petiscos,
saladas, massas, risotos, pescados e carnes ba-
seados na gastronomia internacional.

Para as entradas, o chef criou novidades
como o ceviche tropical, elaborado com pei-
xe branco marinado no limio, cebola roxa,
coentro e manga (R$ 39); mexilhdes gratina-
dos com limdo siciliano (R$ 35); cogumelos
shimeji, paris e shitake com molho de quei-
jo grana padano e azeite trufado (R$ 49) e
os pasteizinhos de angu recheados com filé
acompanhados de geleia de pimenta dedo de
mogca (R$ 35). A bruschetta caprese (R$ 35)
e o carpaccio tadicional (R$ 38) sdo classicos
que ndo saem do cardapio.

Naala de pratos principais, otornedor de filé
mignon (R$ 79) agoravem em crosta de nozes,
azeite trufado, reducdo de frutas vermelhas e
acompanhado defettuccineao molhode queijo
nolugar dorisotode queijo. Ficou mais elabora-
doeelegante. A fartura estd estampada no Pri-
me Ribaomolho Malbec (R$ 88) com batatas
salteadas, que variaemtornode 500gapecade
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Prime suino acompanhado deredugdo de
tangerina erisoto de gorgonzola

Prime Rib ao molho Malbec com batatas
salteadas

A chef Agnes Farkasvolgyi, do Bouquet
Garni, assume o restaurante da Casa Cor
desta edi¢do com a programacéo do pro-
jeto “Na Mesa com a Agnes”, além do
brunch aos domingos. O chef Felipe Ra-
meh, do Alma Chef, ir4 cuidar da opera-
¢do de um bar de gin, assinado pela arqui-
teta Angela Rold@o. Outra programagéo
que merece destaque é a retomada e a
consequente potencializagdo do projeto
Cozinha Inusitada, um dos maiores su-
cessos da ultima edicdo. A programagéao
com os chefs serd ampliada em 2017. As
atividades da mostra Casa Cor tém inicio
no dia 12 de agosto.

A linha de cervejas Expressionistas da
Krug acaba de langar uma cerveja para os
celiacos e pessoas focadas na vibe fitness:
a “Submissdo”. Seu grande diferencial é
ser uma cerveja sem gliten, que é novi-
dade no mercado artesanal brasileiro. E
uma cerveja leve, com baixo teor alcodli-
co (3,9%), baixo contetido energético,
baixo corpo, bem aromética, mas com alto
drinkability (medido pela vontade de se
tomar outro gole). O tamarindo foi adicio-
nado a receita por suas propriedades ter-
apéuticas e acidez. Mais no krug.com.br.

O Conde - Novo menu

carne de boi. Jé o prime uino é acompanhado
deredugdo de tangerina e risoto de gorgonzola
(R$ 62). Fartos também sdo os camardes VG
com risoto de curry e ervas de Provence (R$
98). E tem mais novidades nomagretao molho
de especiarias com risoto de agafrio e cebo-
las carameladas (R$ 85). O salmao grelhado
em crosta de améndoas preparado com azeite,
cebola, alcaparras, champignons, azeitonas
pretas, tomate cereja, manjericdo e puré de ba-
roa (R$ 69) continua no cardépio junto com as
medalhas de filé mignon, molho de vinho do
porto e legumes (R$ 68) e ndo sofreram alte-
ragdes. O bacalhau confitado (R$95) é o carro
chef da casa e também continua firme e forte.

Entraram no carddpio paraadogaropaladaro
Petit Gateau Mineiro com doce de leite e goia-
bada (R$ 22) e o pudim de leite condensado
com casquinha de caramelo (R$ 18).

A casaémuitorequintada e faz sucessocom
arealizagfo de jantares, almogos empresariase
mini-weddings para até 200 convidados. Nos
ultimos meses tem acontecido em média dois
casamentos por més. O menu é acordado com
chefeosvarios pratos podem ser apreciados em
pequenas porgdes noformatode buffet de festa.

Peixe branco marinado no liméo, cebola
roxa, coentro e manga

Petit Gateau Mineiro comdoce deleite e
goiabada

De ter¢a a quinta, o chef Frederico Trin-
dade estéd servindo um menu no jantar
com entrada, prato principal e sobreme-
sa por R$ 60. A cada semana é feita uma
selecdo dos ingredientes mais frescos
no mercado para a criagdo dos pratos. A
filosofia é sempre manter a equipe tra-
balhando com novidades do Mercado
Central e de pequenos produtores. Reser-
vas: (31) 2512-4479.

A tradicional festa junina do Xapuri acon-
tece no dia 10 de junho, a partir das 17h,
com diversos pratos tipicos tais como cal-
dos, churrasquinhos, pao de queijo, pastel
de angu, cachorro-quente, milho verde,
tropeiro, pé de moleque, cocada, canjica,
mingau de milho verde e maga do amor.
Este ano, pela primeira vez, o chef Felipe
Galastro, da Cervejaria Backer, fard par-
te da festa juntamente com o chef Flavio
Trombino. De bebidas, terd muito chope
Backer, patrocinador da festa, quentéo e
caipirinhas. E quem for a cardter ganha
as fichinhas para as brincadeiras! R$135 -
lote promocional - open bar e open food.
Avenda no Xapuri e no sympla.com.br.
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:‘ Naweb Quersabermais?
oconde.com.br
facebook.com/oconderestauranteebar
Instagram: @oconderestauranteebar

Horérios: terga e quarta, das 12h 4s0h30/

quinta a sabado, das 12h a 1h30/ domingo, das 12h
as19h

Capacidade: 250 lugares

Manobrista: R$ 10

Inaugurado em: 05/07/2012

Taxa de Rolha: R$ 50

Carta de vinhos 180 rétulos
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ChefCarlosBruno Carneiro
Especialidade: cozinhainternacional
Enderego:Rua CondedeLinhares, 345
- CidadeJardim
Telefone:(31)2531-6964
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